




- KUD “BATU” merupakan lembaga yang menjalankan bidang 
usaha terutama mengelolah susu sapi dan didirikan dengan tujuan 
untuk mensejahterakan para anggota yang tergabung didalamnya. 
- Proses pengolahan susu segar di KUD “BATU” menerapkan tipe 
product layout.  
- Bentuk organisasi KUD “BATU” adalah organisasi garis atau lini. 
- Bahan aku susu segar KUD “BATU” diperoleh dari para peternak 
yang tersebar di tiga kecamatan. 
- Pengujian mutu yang  dilakukan di KUD “BATU” antara lain 
adalah uji alkohol, uji berat jenis, uji kadar lemak, uji MBRT 
(Methylen Blue Reductase Time), uji pemalsuan gula, dan uji beta 
star 25 dan uji organoleptik. 
- Tahapan proses pengolahan susu segar di KUD “BATU” meliputi 
pengukuran, penyaringan, pendinginan, penyaringan, pengukuran, 
pengujian dan pendinginan. 
- Jenis sumber daya yang digunakan KUD “BATU” antara lain, 
sumber daya manusia, listrik, solar dan air. 
- Perawatan peralatan KUD “BATU” merupakan tanggung jawab 
semua karyawan. 
- Pembersihan mesin tertutup dilakukan dengan CIP (cleaning in 
place). 
- Perbaikan dilakukan oleh teknisi KUD “BATU” setiap dua tahun 
sekali dan penggantian dilakukan pada alat yang rusak. 
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- Sanitasi di KUD “BATU” antara lain, sanitasi gedung dan 
lingkungan, peralatan, bahan baku, pekerja dan produk. 
- Pengolahan limbah KUD “BATU” terbagi menjadi pengolahan 
limbah padat dan limbah cair. 
13.2. Saran 
Selama melakukan Praktek Kerja Lapangan, penulis mengamati dan 
mempelajari tahapan proses penerimaan susu di pos hingga di Unit susu. 
Penulis memiliki beberapa hal yang dapat disarankan untuk mendukung 
majunya KUD “BATU” yaitu meningkatkan sanitasi peralatan di 
laboratorium dan kedisiplinan karyawan. Selain itu, perlu diberikan 
pelatihan berkala kepada peternak dengan selalu menjaga sanitasi baik dari 
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